Chouquettes 


omn réalisation - /mn cuisson — 30 grosses ou 50 moyennes 


172 gobelet d’eau + 80gr beurre + 72 CC sel fin + 120gr farine + 3 œufs 
1CS sucre ou 1 sachet sucre vanillé (pour pâte sucrée) 


* Préchauffer le four th. 200°C L 

* Dans le bol, incorporer eau, beurre, sel et éventuellement sucre. Régler 
5mn vit.4+ à 100°C. D'un seul coup, ajouter la farine, enlever le gobelet 
et mixer 1mn vit.4. Enlever le bol de l’appareil, le mettre dans l’eau bien 
froide durant 5mn environ. 

* Dans un saladier, battre les œufs à la fourchette. Remettre le bol à 
mixer vit.4 et introduire une tiers des œufs. Au bout de 15sec. 
introduire le 2° tiers. Enfin, au bout de 30sec., verser le 3° tiers. Arrêter 
à 1mn. Disposer sur plaque beurrée et farinée ou moule Flexipan. Cuire 
15 à 20mn environ. Quand cuisson terminée, laisser dans le four, porte 
entrouverte, 3 ou 4mn, termine la cuisson et ne retombent pas*** 
Canadiens remplace l’eau par du lait ! 


Chourros 


1mn réalisation -— 2heures repos - 15mn cuisson 


125gr farine + 1CS huile + 1CS sucre + 1 œuf + 1 pincée sel 
2 verre lait + bain friture + sucre cristal pour garniture 


* Dans le bol, verser farine, œuf, sel, sucre, huile, lait et mixer 10 sec. 
vit.6, racler le fond à la spatule et mixer à nouveau 10 sec. vit.6 et 
laisser reposer 2heures. Chauñfter le bain de friture jusqu'à 175°C. 

* A l'aide de 2CC plonger des parts de pâte dans la friture en donnant à 
chaque beignet une forme allongée. 

* Compter 4mn par churros, sortir de la friture et déposer sur papier 
absorbant. Saupoudrer aussitôt de sucre cristallisé. Servir bien chauds. 


Chichi Freggi 


omn réalisation — 1h30 à 2h repos - 5 à 10mn cuisson 


900gr farine + 20gr levure boulanger + 1 pincée sel + 2CS fleur oranger 
6/8 gobelets eau tiède + sucre cristallisé vanillé 


* Introduire levure émiettée, eau tiède et 250gr farine dans le bol, régler 
1mn30 à 50° vit.4, et laisser gonfler. 

* Verser le reste de farine, levure, eau de fleur d'oranger. Eventuellement, 
ajouter de l'eau tiède jusqu'à avoir une pâte suffisamment souple pour 
passer dans une poche à douille. Reposer 1h dans un endroit tiède. 

* Chaurfier la friture. Garnir de pâte une poche à douille à bout rond de 
2cm de diamètre et faire des serpentins avec la pâte que l'on laisse 
tomber dans le bain d'huile chaude. Quand elle est cuite, couper aux 
ciseaux et rouler les morceaux dans le sucre. 
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